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ABSTRAK 

 

Kelapa (Cocos nucifera) adalah tanaman yang sering kita jumpai dalam kehidupan sehari-hari, hampir semua 

wilayah di indonesia banyak ditumbuhi oleh pohon kelapa. Tujuan dari penelitian Pembuatan Virgin 
Coconut Oil dari kelapa dengan metode penggaraman ini adalah untuk mengetahui pengaruh jumlah 

penambahan NaCl dan waktu penggaraman terhadap kualitas VCO, dan juga untuk mengetahui pengaruh 

jumlah penambahan CaCO3 dan waktu penggaraman terhadap kualitas VCO. Krim santan 400 ml 
ditambahkan NaCl dan CaCO3 masing-masing 8 gram, 10 gram, 12 gram, dan 14 gram setelah itu dilakukan 

pengadukan, lalu didiamkan selama  4 hari dan 6 hari. VCO yang dihasilkan kemudian di analisa untuk 

mengetahui kualitas VCO apakah memenuhi standar SNI. Analisa yang dilakukan yaitu dengan menghitung 

Asam Lemak Bebas, Bilangan Peroksida, Bilangan Asam, dan juga Densitas. Dari penelitian yang telah 
dilakukan menunjukan bahwa jumlah penambahan garam (NaCl dan CaCO3) dan waktu pendiaman 4 hari 

memilki kualitas terbaik yaitu dengan hasil analisa asam lemak bebas 0,1066%, bilangan asam 0,1870, dan 

bilangan peroksida 1,8 mEq/kg. Analisa atau uji kualitas VCO dipengaruhi oleh penambahan jumlah garam 
(NaCl dan CaCO3) serta waktu pendiaman. 

  

Kata kunci : NaCl, CaCO3, Penggaraman, VCO. 

 

 

ABSTRACT 

 

Coconut (Cocos nucifera) is a plant that we often encounter in everyday life, almost all areas in Indonesia are 

overgrown by coconut trees. The purpose of the research on Making Virgin Coconut Oil from coconut with 
this salting method was to determine the effect of the amount of addition of NaCl and time of salting on the 

quality of VCO, and also to determine the effect of the amount of addition of CaCO3 and time of salting on 

the quality of VCO. 400 ml of coconut cream was added with NaCl and CaCO3 respectively 8 grams, 10 
grams, 12 grams, and 14 grams after that stirring was done, then allowed to stand for 4 days and 6 days. The 

resulting VCO is then analyzed to determine whether the quality of VCO meets SNI standards. The analysis 

is carried out by calculating the Free Fatty Acid, Peroxide Number, Acid Number, and Density. From the 

research that has been done, it shows that the amount of added salt (NaCl and CaCO3) and the 4-day holding 
time has the best quality, namely the results of the analysis of free fatty acids 0.1066%, acid number 0.1870, 

and peroxide number 1.8 mEq/kg. . The analysis or test of the quality of VCO is influenced by the addition 

of the amount of salt (NaCl and CaCO3) as well as the settling time. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

VCO adalah modifkasi proses pembuatan minyak kelapa sehingga 

dihasilkan produk dengan kadar air dan asam lemak bebas yang rendah, 

berwarna bening, berbau harum, serta mempunyai daya simpan yang cukup 

lama yaitu lebih dari 12 bulan. Jika dibandingkan dengan minyak kelapa 

biasa, atau sering disebut dengan minyak goreng, minyak kelapa murni 

mempunyai kualitas yang lebih baik. Minyak goreng biasa akan berwarna 

kuning kecoklatan, berbau tidak harum, dan mudah tengik, sehingga daya 

simpannya tidak bertahan lama (kurang dari dua bulan). Dari segi ekonomi, 

minyak kelapa murni mempunyai harga jual yang lebih tinggi dibanding 

minyak kelapa biasa, sehingga studi pembuatan VCO perlu dikembangkan. 

Minyak kelapa murni tidak mudah tengik karena kandungan asam 

lemak jenuhnya tinggi sehingga proses oksidasi tidak mudah terjadi. Apabila 

kualitas VCO rendah maka proses ketengikan akan berjalan lebih cepat. Hal 

ini disebabkan oleh pengaruh oksigen, keberadaan air, dan mikroba yang 

akan mengurangi kandungan asam lemak yang berada dalam VCO menjadi 

komponen lain. Secara fisik, VCO harus berwarna jernih. Hal ini menunjukan 

bahwa di dalamnya tidak tercampur oleh bahan dan kotoran lain. Apabila 

didalamnya masih terdapat kandungan air, biasanya akan ada gumpalan 

berwarna putih. Keberadaan airini akan mempercepat proses ketengikan. 

Selain itu, gumpalan tersebut kemungkinan juga merupakan komponen 

blondo yang tidak tersaring semuanya. Kontaminasi seperti ini secara 

langsung akan berpengaruh terhadap kualitas VCO. 

Indonesia merupakan penghasil kelapa terbesar didunia (idntimes.com) 

Hampir semua wilayah pesisir di Indonesia banyak ditumbuhi oleh pohon 

kelapa.  

Buah kelapa banyak terdapat di indonesia khususnya di provinsi 

sumatera selatan pada tahun 2020 dengan total produksi sebanyak 55.367 

ton/tahun. Jumlah ini diperkirakan akan terus meningkat.(Badan Pusat 
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Stasistik, 2020). Hal ini menjadi pemicu bagi para ahli untuk membuat olahan 

kelapa yang sangat bermanfaat agar hasil produksi kelapa tersebut tidak 

selalu diekspor ke luar negeri. Karena memang hampir semua bagian buah 

kelapa hibrida dapat dimanfaatkan. Buah kelapa terdiri sabut, tempurung, 

daging buah dan air kelapa. Sabut kelapa dapat dibuat keset, sapu, dan 

matras. Tempurung dapat dimanfaatkan untuk membuat karbon aktif dan 

kerajinan tangan. Batang kelapa dapat dihasilkan bahan-bahan bangunan baik 

untuk kerangka maupun untuk dinding serta atap. Daun kelapa dapat diambil 

lidinya yang dapat dipakai sebagai sapu, serta barang-barang anyaman. 

Daging buah dapat dipakai sebagai bahan baku untuk menghasilkan kopra, 

minyak kelapa, coconut cream, santan, sedangkan air kelapa dapat dipakai 

untuk membuat cuka dan nata de coco. Selain itu, kelapa juga menghasilkan 

produk olahan yang populer belakangan ini yaitu Virgin Coconut Oil (VCO) 

yang bermanfaat bagi kehidupan manusia. 

Kelapa termasuk jenis palma yang biasa tumbuh di pantai.Tanaman ini 

tumbuh pada ketinggian 900 m dari permukaan laut. Batang pohon kelapa 

berbentuk ramping lurus, tingginya 10 - 14 m, tidak bercabang. Daunnya 

berpelepah / bersirip genap dengan panjang mencapai 2 - 3 m. Buahnya bulat 

berbentuk kerucut terbungkus serabut tebal dan bergaris tengah sekitar 25 cm. 

Kelapa memiliki sabut tebal dan batok keras, berisi air dan daging yang 

mengandung santan.  

Kelapa merupakan tanaman tropis yang telah lama dikenal masyarakat 

Indonesia. Penyebaran tanaman kelapa di hampir seluruh wilayah Nusantara. 

Komoditas strategis yang memiliki peran sosial, budaya, dan ekonomi dalam 

kehidupan masyarakat Indonesia. Manfaat tanaman kelapa tidak saja terletak 

pada daging buahnya yang dapat diolah menjadi santan, kopra, dan minyak 

kelapa, tetapi seluruh bagian tanaman kelapa mempunyai manfaat yang besar. 

Alasan utama yang membuat kelapa menjadi komoditi komersial adalah 

karena semua bagian kelapa dapat dimanfaatkan untuk berbagai keperluan. 

Metode pembuatan VCO juga sedikit berbeda dengan pembuatan minyak 

kelapa biasa. Pada pembuatan minyak kelapa biasa, santan langsung 

dipanaskan dengan suhu tinggi dengan waktu tertentu sehingga diperoleh 
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minyak kelapanya. Namun pada pembuatan VCO, tidak digunakan suhu yang 

tinggi untuk merubah santan kelapa menjadi minyak VCO yang diinginkan. 

Prinsip pembuatan VCO adalah pemecahan emulsi (campuran air dan 

minyak) yang terdapat dalam santan. Mekanisme pemecahan emulsi terjadi 

melalui perusakan atau denaturasi protein sehingga yang tersisa hanya 

minyak kelapa dan ampasnya (blondo). Protein yang terdapat dalam santan 

berbentuk lipoprotein dan berfungsi sebagai emulsifier. Jika protein menjadi 

rusak/terdenaturasi maka fungsi protein tersebut sebagai emulsifier menjadi 

menurun sehingga terjadi pemecahan emulsi. Proses selanjutnya adalah 

pemisahan minyak dari ampas dengan cara meniriskan. 

 

 

1.2 Perumusan Masalah 

Permasalahan yang akan dibahas pada penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana pengaruh jumlah penambahan NaCl, waktu penggaraman 

dan bilangan asam terhadap kualitas VCO yang dihasilkan ? 

2. Bagaimana pengaruh jumlah penambahan CaCO3, waktu 

penggaraman dan bilangan asam terhadap kualitas VCO yang 

dihasilkan ? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui pengaruh jumlah penambahan NaCl, waktu 

penggaraman dan bilangan asam terhadap kualitas VCO yang 

dihasilkan 

2. Untuk mengetahui pengaruh jumlah penambahan CaCO3, waktu 

penggaraman dan bilangan asam terhadap kualitas VCO yang 

dihasilkan. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Sebagai alternatif guna meningkatkan nilai tambah dari bahan baku 

2. Mencari inovasi baru dalam pembuatan VCO 
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